





A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan salah satu Negara dengan jumlah penduduk 
terbanyak didunia. Hal ini menyebabkan keberagaman dalam berbagai hal 
tidak terkecuali pada makanannya. Konsep makanan menurut fungsinya dapat 
digolongkan sebagai makanan pokok, sambilan, jajanan, untuk peristiwa 
khusus, untuk berbagai keperluan upacara. Jajanan pasar juga menjadi salah 
satu ciri khas kekayaan makanan yang di miliki Indonesia. Jajanan pasar 
adalah jenis makanan ringan (camilan) berupa kue kering atau sedikit basah 
dengan beraneka warna, bentuk, ukuran dan bahan utama yang 
berbeda.Biasanya jajanan pasar mengikuti tradisi, budaya daerah dimana 
jajanan tersebut dijual. Contoh jajanan pasar adalah gethuk, bolu kering, putu 
ayu, klepon, onde-onde ketawa, dodol dll. 
Onde-onde ketawa merupakan salah satu jajanan pasar berupa kue 
kering berbentuk bulat berukuran kecil dengan permukaan dipenuhi wijen 
dengan tekstur merekah pada salah satu sisinya. Onde-onde ketawa memiliki 
rasa manis dan gurih. Menggunakan bahan utama tepung terigu dan bahan 
tambahan lain seperti gula, garam, mentega, vanili, baking powder, telur, air. 
Namun saat ini onde-onde ketawa bukan lagi makanan yang hanya berbahan 
utama tepung terigu, namun telah dimodifikasi menggunakan bahan utama 
lain untuk memperbaharui rasa dan menarik dalam penampilan dan 
keunikannya yaitu onde-onde dengan bahan utama ubi jalar ungu seperti yang 
ada pada UKM “Nolina” yang beralamatkan di Jln. Karangpandan - Sukuh 
KM 5. Karanganyar. 
Dalam mengolah suatu produk diperlukan pengetahuan mengenai cara 
pengolahan pangan yang baik agar keamanan pangan terjaga sehingga produk 
terjamin dan tidak menimbulkan efek bahaya setelah dikonsumsi. Untuk 
memproduksi produk pangan yang aman dikonsumsi, perlu menggunakan 
standar-standar keamanan pangan adalah dengan menerapkan GMP (Good 
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Manufacturing Practice), HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), 
CPPB (Cara Produksi Pangan yang Baik), juga dengan menerapkan ISO 
22000. GMP adalah salah satu penerapan aktivitas pengendalian mutu yang 
dapat menghasilkan produk-produk yang berkualitas dan mengurangi resiko 
food safety problems dengan melakukan kegiatan-kegiatan pengendalian yang 
baik, seperti memperhatikan hygiene karyawan, training, cleaning, dan 
sanitasi yang efektif (Hermansyah dkk, 2013). HACCP adalah suatu alat 
(tools) yang digunakan untuk menilai tingkat bahaya, menduga perkiraan 
risiko dan menetapkan ukuran yang tepat dalam pengawasan, dengan 
menitikberatkan pada pencegahan dan pengendalian proses dari pada 
pengujian produk akhir yang biasanya dilakukan dalam cara pengawasan 
tradisional (Suklan, 1998). CPPB merupakan pedoman yang berisi persyaratan 
pada setiap ruang lingkup atau aspek yang wajib dipenuhi oleh produsen 
pangan olahan industri rumah tangga untuk menghasilkan produk olahan 
pangan yang bermutu, berkualitas, aman, dan layak dikonsumsi, pedoman ini 
diadopsi pemerintah Indonesia dari prosedur GMP (Septina dkk, 2015). 
Menurut Thaher (2005), persyaratan ISO 22000 bersifat generik dan 
ditekankan penerapannya pada semua organisasi yang merancang dan 
menerapkan sistem manajemen keamanan yang efektif, tidak tergantung pada 
jenis, ukuran, dan organisasi yang disediakan (Kurniawan, 2011). 
Dengan adanya sistem yang menjamin keamanan pangan ini berarti 
penerapannya haruslah dilakukan pada industri pangan besar maupun kecil. 
Agar produknya baik, layak dikonsumsi dan aman. Melalui sistem ini dapat 
dihasilkan produk Onde-Onde Ubi Jalar Ungu sistem keamanan pangan yang 
sesuai dengan kondisi usaha pengolahan Onde-Onde Ubi Jalar Ungu dalam 
skala (Usaha Kecil Menengah) UKM. Perlu diadakan pengendalian mutu 
produk Onde-Onde Ubi Jalar Ungu dikarenakan untuk mendapatkan  yang 
mempunyai kualitas yang baik selain itu juga dapat melakukan perbaikan 
mutu dengan menggunakan prinsip pengendalian mutu baik bahan baku 




B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian pada latar belakang dan judul diatas, maka disusun 
rumusan masalah sebagai berikut 
1. Bagaimana proses pembuatan Onde-onde Ubi Jalar di Usaha Kecil 
Menengah (UKM)  “Nolina”? 
2. Bagaimana konsep pengendalian mutu yang dapat diterapkan pada proses 
pembuatan Onde-onde Ubi Jalar Ungu mulai dari bahan baku, proses 
produksi sampai produk akhir di UKM “Nolina”? 
3. Bagaimana sistem (Cara Produksi Pangan yang Baik) CPPB yang 
diterapkan pada pembuatan Onde-onde Ubi Jalar Ungu di UKM “Nolina”? 
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan Praktek Quality Control “Penerapan Konsep 
Pengendalian Mutu dan Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) dalam 
Pembuatan Onde-Onde Ubi Jalar Ungu di Usaha Kecil Menengah (UKM) 
”Nolina” ini adalah: 
1. Mengetahui tahapan proses pembuatan Onde-onde Ubi Jalar Ungu di 
UKM “Nolina”. 
2. Merancang konsep pengendalian mutu yang dapat diterapkan pada produk 
Onde-onde Ubi Jalar Ungu di UKM “Nolina”dari  bahan baku, proses 
produksi dan produk akhir dalam proses pembuatan Onde-onde Ubi Jalar 
Ungu. 
3. Mengetahui sistem CPPB yang dapat diterapkan pada pembuatan Onde-
onde Ubi Jalar Ungu di UKM “Nolina”. 
D. Manfaat 
Manfaat dilakukan pengamatan tentang “Konsep Pengendalian Mutu 
dan Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) dalam Pembuatan Onde-Onde 
Ubi Jalar Ungu di Usaha Kecil Menengah (UKM) “Nolina” adalah 
menambah wawasan bagi pembaca mengenai pembuatan Onde-onde Ubi 
Jalar, konsep pengendalian mutu dan CPPB dalam menerapkannya. 
 
